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۳۳ 


تأثیر اسانس زیره سیاه بر ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی. میکروبی و حسی پنیر فتای فراپالایش 


۲ که 
مرضیه مومنی سروستانی - حنان لشکری 

تاریخ دریافت: 1399/00/23 

تاریخ پذیرش: 1399/07/69 
چکیده 

ای تیزم فان فلت افیا کسیتانی و میک زین الا درد وم راید رنه بری کی راتسا کار رها ای کروف یه ور زرف ان 

اسانس زره سیاه بر خصوصیات فیزیکوشیمیایی» میکروبی و حسی پنیر فتای فراپالایش غلظت‌های مختلف اسانس زیره سیاه (صفر.۲1:)()5) و ط) درصد) به 
پنیر اضافه شد و نمونه های پنیر در روزهای20.3 و6 دوره نگهداری آنالیز شدند. نتایج نشان داد که اسانس زیره سیاه دارای تأثیر معنی‌داری در سطح احتمال 
6 بر اسیدیته. آآ0 و خاصیت آنتی‌اکسیدانی بوده و با افزايش اسانس 0 کاهش و اسیدیته و خاصیت آنتیاکسیدانی افزایش یافتند. همچنین اسانس زیره سیاه 
در سطح احتمال 78 اثر معنی‌داری بر روی میزان پروتئین» چربی» نمک و ماده خشک پنیر نداشت. نتایج نشان داد دوره نگهداری بر میزان چربی» نمک و پروتئین 
تاثیر معنی‌داری نداشت. با افزایش درصد اسانس در پنیر به‌طور معنی‌داری (۳0.05) شاخص *1 کاهش و شاخص *9 افزایش یافت. بررسی خصوصیات حسی 
در طی دوره نگهداری نشان داد. افزودن اسانس بر روی رنگ بافت تاثیر معنی‌داری نداشته ولی بر طعم و پذیرش کلی تأثیر معنی‌دار است. طعم پنیر در پایان دوره 
نگهداری نسبت به روز سوم و بیستم کاهش معنی‌داری نشان داد. در مجموع تیمار حاوی 5ظ)() درصد اسانس از نظر خصوصیات حسی دارای بالاترین امتیاز بود. 


واژه‌های کلیدی: اسانس پنیه حسی,زیره سیاه. فیزیکوشیمیایی» میکروبی. 


مدمه 

از آن‌جا که سلامت غذا یک مسأله بنیادی از دیدگاه مصرف‌کننده 
و صاحبان صنایع غذایی بوده است و با عنایت به گزارش‌های مرتبط با 
موارد متعدد عفونت‌های حاصل از مواد غذایی آلوده توجه به سلامت 
غذا و ارائه راهکارهایی جهت حفظ هرچه بیشتر سلامت مواد غذایی در 
حال گسترش است. به علت دیدگاه منفی روز افزون و ناخوشایند 
مصرف کنندگان در استفاده از مواد غذایی که در آن‌ها از نگهدارنده‌های 
شیمیایی استفاده شده از یک طرف و از طرف دیگر مشکلات متعدد 
مسئولان در روش‌ها و سیستم‌های کنترلی مواد غذایی که گران و 
وقت‌گیر است» توجه روز افزون تولیدکنندگان و مسئولین بهداشتی به 
استفاده از نگهدارنده‌های طبیعی و گیاهی معطوف شده است ( ,167150 
7 زیره سیاه یکی از مهم‌ترین و ارزشمندترین گیاهان دارویی 
است (1994 ,:6۷60: -۳۵۵) که به‌صورت وحشی در مناطقی از ایران 
که آب و هوای خشک دارند» مانند استان‌های کرمان» فارس. اصفهان 
و یزد می‌رو ید ( 9757 ,12001002 ,۲997 ,.]۵ ۵ 2010ع00حاخ 


1 - دانتشجوی کارشناسی ارشد گروه علوم و صنایع غذایی دانشگاه آزاد اسلامی واحد 


سروستان» ایران» سروستان. 
2- استادیار گروه علوم و صنایع غذایی دانشگاه آزاد اسلامی واحد زرین دشته ایران» 


زرین دشت. 


7 ,7610211). زیره 4 که در زبان انگلیسی 667076 ۱060 
نامیاه مشود کیاهی: تجدسالت و خودگفنن از خانواده :عتریان اشضه 
دانه زیره سیاه در طب سنتی به‌عنوان ضدنفخ» ضداسهال. تب‌بر کاهنده 
چربی و کلسترول خون» ضداآلرژی و برطرف‌کننده سوء هاضمه کاربرد 
دارد (2005 ,0۰ 6۶ [۳000)22۵۷), اسانس‌ها (ر وغن‌های فرار یا 
روغن‌های اتری) مایعات روغنی معطری هستند که از اجزای مختلف 
گیاه به‌دست می‌آیند (2004 باتناق). اثر ضدمیکروبی اسانس‌ها در 
مطالعات مختلف به اثبات رسیده است. ترکیبات مختلف در اسانس زیره 
سیاه شامل کومین آلدهید. ما ترپینن, پاراسایمن و مواد موقثره دیگری 
است که اغلب از ترکیبات ترینی هستند و کاربردهای فراوانی به‌عنوان 
مواد آنتی‌باکتربال و آنتی‌اکسیدان دارند ( 204 2تهطءمتی‌لممطه 
8 ,۵۵عهبیاصهط6), لبنیات از مغذی‌ترین و ضروری‌ترین مواد 
غذایی در رژیم غذایی می‌باشد. در تقسیم‌بندی تغذیه‌ای پنیر از گروه 
پروتئین‌ها بوده» بنابراین بهینه‌سازی ویژگی‌های پنیرفتای فراپالایشی 
به‌منظور افزایش مصرف توسط مردم. ضروری به‌نظر می‌رسد و از طرفی 


حمم.انقصصع ۵ تیی‌اطامقاط :اتفصط) 
64 1022067/11 :10۲ 
۰ صیم‌توتعم مصتاتصباظ - 3 
86 - 4 


(*-نویسنده مسئول: 


0 نشربه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد 8. شمارهل مهر - آبان 1399 


در سال‌های اخیر مصرف‌کنندگان به مسأله سلامتی اهمیت بیشتری 
داده و به دنبال مصرف غذاهایی با ویژگی‌های عملکردی بالاتر افزون 
بر ارزش تغذیه‌ای می‌باشند (1993 ۳0). 

تاکنون تحقیقات فراوانی در بررسی اثر اسانس زیره سیاه بر 
ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی و میکروبی پنیر از جمله تأثیر فعالیت 
آنتیاکسیدانی اسانس زیره سبز بر کیفیت پنیر سفید پرچرب (رفیعی و 
همکاران 41394 فعالیت ضدمیکروبی اسانس زیره سیاه کرمانی در پنیر 
گودا (طاهرخانی و همکاران 13893 اثر اسانس زیره سبز بر رشد 
استافیلوکوکوس اورئوس در پنیر سفید ایرانی (صادقی و همکاران 
1308 بهبود خصوصیات کیفی پنیر دومیاتی را با استفاده از 
عصاره‌های گیاهی زیره سبز و سیاه ( بص!۸061-۳1۵ 2240 صطحژ 
5 تأثیر روغن زیره سیاه بر باکتری‌های پاتوژن مانند 
استافیل وک وکوس اورئوس, اشرشیاکلای» لیستریامنوسیتوجتر و سالمونلا 
در پنیر (2014 .۵1 6 طعنصمدع]۲ مم‌مصم)» تأثیر دانه زیره سیاه 
را بر خصوصیات بیوشیمیایی و مقبولیت پنیر ( ,.۵1 2 ۸061-52212 
604 تأثیر روغن زیره بر خصوصیات شیمیایی و حسی پنیر سفید 
سودانی (2014 ,4ن۳12 60ط۵) و تأثیر دانه و روغن زیره سیاه بر 
کیفیت باکتریولوژیکی پنیر سفید نرم ( ,تصعحعاه 4حه 2۶«دول۸ 
1 صورت گرفته است اما پژوهشی برروی پنیر فتای فراپالایش 
گزارش نشده است. هدف از این پژوهش بررسی اثر غلظت های مختلف 
اسانس زیره سیاه بر ویژگی های فیزیکوشیمایی» میکروبی و حسی پنیر 
فتای فراپالایش بود. 
مواد و روش‌ها 

شیر تازه از شرکت ارژن فارس تهیه شد. استارتر (شامل گونه‌های 
لاکتوکوکوس لا کتیس, لاکتوکوکوس اسیدوفیلوس و لوکونوستوک)؛ 
آنزیم رنت (کربستین هانسن, دانمارک) و اسانس زیره (گراندیس, 
همدان) خریداری شد. 


شناسایی ترکیبات اسانس زیره 

توسط روش کروماتوگرافی گازی انجام پذیرفت. اسانس‌ها توسط 
دستگاه گاز کروماتوگرافی متصل به طیف‌سنج جرمی (605) 
تجزیه شده و با استفاده از محاسبه ضرایب بازداری هر یک از اجزای 
تشکیل‌دهنده اسانس با دستگاه 000۷16 (1۵00۳060 آمریکا) تعیین 
و شناسایی شد (2010 ,۵1 6 نا0عتت0ظ), 


تولید پنیر فراپالایش و افزودن اسانس 

تولید پنیر در شرکت ارژن فارس انجام شد. ابتدا شیر خام مخزن 
نگهداری منتقل و بعد دمای آن به حدودلقک درجه سانتی‌گراد رسید و 
توسط سپراتو, چربی آن جدا گردید و شیر بدون چربی توسط دستگاه 
میکروفیلتراسیون تا حدود 997 درصد میکروب‌زدایی شد و خامه نیز 


توسط دستگاه پاستوریزاسیون خامه پاستوریزه شد و دوباره خامه 
پاستوریزه و شیر با هم مخلوط شده و به دستگاهالتافلتراسیون ارسال 
و در آنجا طی چندین مرحله. شیر آبگیری و تغلیظ شده و بریکس آن 
به حدود2 رسید. رتنتیت دوباره هموژنیزه (فشار 100 بار) و پاستوریزه 
(دمای 78 درجه سانتی‌گراد) شد و با دمای بین 32 تا 36 درجه 
سانتی‌گراد به سمت دستگاه بسته‌بندی ارسال گردید. سپس در قسمت 
بسته‌بندی رتنتیت با استارتر )70 و آنزیم رنت 7/۵01 به همراه 
غلظت‌های مختلف اسانس مخلوط و توسط دستگاه فیلر درون لیوان‌ها 
تزریق گردید. بعد از گذشت حدود نیم ساعت رتنتیت لخته شده و به 
پنیر تبدیل شد در ادامه کاغذ پارشمنت قرار داده شد. سپس روی آن 
نمک (2/) تهیه شده از شرکت هامر ريخته و درب آن مهر و موم گردید 
۲ به مدت 24 ساعت در گرمخانه با دمای (3 - 35 درجه سانتی‌گراد 
داده شد و پس از رسیدن آآم به 49 به سردخانه منتقل شد. 


اندازه گیری اسیدیته 
میزان اسیدیته بر اساس استاندارد ملی شماره 224 اندازه‌گیری 


شد. مقدار اسیدیته برحسب اسید لاکتیک محاسبه گردید. 


اندازه گیری 0۳۲ 
میزان 211 بر اساس استاندارد ملی شماره 2524 اندازه‌گیری شد. 


اندازه گیری چربی 
آزمون چربی به کمک روش ژربر بر اساس استاندارد ملی 8/05 


اندازه گیری پروتئین 
میزان پروتئین بر اساس استاندارد ملی شماره 1011 به کمک روش 


کلدال اندازه‌گیری گردید. 


اندازه گیری ماده خشک 
میزان ماده خشک طبق استاندارد ملی ايران به شماره 1753 
اندازه گیری شد. 


اندازه گیری نمک 
میزان نمک به روش موهر اندازه گیری شد(حسینی, 1377), 
61 #100 5 نرمالیته ی نقره مصرفی _ٍ و وف 
وزن نمونه 
اندازه گیری فعالیت آنتیاکسیدانی 
ابتدا عصاره‌گیری از پنیر انجام گردید و سپس فعالیت آنتیاکسیدانی 
نیز به روش 1۳۳۲1 و با خواندن جذب نمونه‌ها در طول موج 517 


نانومتر به‌دست آمد (رضایی‌ارمی و همکاران» 1301). (21 گرم پنیر با 
0 گرم آب مقطر مخلوط و همگن شد. نمونه همگن شده به مدت10 
دقیقه. با سرعت(1۳0 دور در دقیقه‌2 بار سانترفیوژ کرده و مایع رویی 
جدا گردید و تا انجام مراحل بعدی آزمایش در دمای4 درجه سانتی گراد 
نگهداری شداللٌ میلی‌لیتر محلول ۳۳۳۲( درصد اتانول را با 80 
میلی‌لیتر اتانول رقیق کرده و با دستگاه طیف‌سنج چک شد تا عدد نشان 
داده شده توسط دستگاه زير 1 باشد ضمناً قبلا دستگاه توسط اتانول 
کالیبره شده سپس به محلول ۳۳۲۲( رقیق شده مقدار 220 میکرولیتر 
مایع رویی جدا شده در مرحله قبل اضافه شد و به مدت 10 دقیقه در 
مکان تاریک قرار گرفته و سپس در دستگاه طیف‌سنج قرار داده شده و 
جذب در طول موج ۵17 نانومتر خوانده شد. 
0 100 7 بت حح خ ع درصد بازدارندگی 0۴۳۱۷ 

رنگ سنجی 

توسط سیستم عکسبرداری با انتقال تصاویر به رایانه و با استفاده از 
نرم‌افزار فتوشاپ انجام شد (2019 ,.۵ ۶ عتحصطه0). 


شمارش کلی‌فرم‌ها 

شمارش کلی‌فرم‌ها بر اساس استاندارد میکروبی شیر و فرآورده‌های 
لبنی به شماره 2406 انجام شد به منظور شمارش کلی‌فرم‌ها از روش 
کشت پورپلیت و محیط کشت ویولت رد بایل آگار (۷3339) (مرک 
آلمان) استفاده شد. انکوباسیون در دمای 30 درجه سانتی‌گراد به مدت 
4 ساعت انجام شد و نتایج به‌وسیله دستگاه پلیت کلنی کانتر شمارش 
و به صورت 010/2 گزارش شد. 


شمارش کیک و مخمرها 

شمارش کپک و مخمر بر اساس استاندارد میکروبی شیر و 
فرآورده‌های لبنی به شماره2400 انجام شد. به‌منظور شمارش کپک و 
مخمر از روش کشت سطحی و محیط کشت ۷۵6 آگار (مرک. آلمان) 
استفاده شد. انکوباسیون در دمای 25 درجه سانتی‌گراد به مدت روز 
انجام شد و نتیجبه‌وسیله دستگاه پلیت کلنی کانتر شمارش و به‌صورت 
8 گزارش شد. 


شناسایی استافیل وک وکوس اورئوس 
شناسایی و شمارش استافیلوکوکوس اورئوس بر اساس استاندارد 
ملی 6506 انجام گردید. 


ارزیابی حسی 
پس از آموزش‌های مقدماتی, تعداد9 نفر به‌عنوان ارزیاب انتخاب 
شد و با استفاده از روش هدونیک نقطه‌ای نمونه‌های پنیر تولید شده 


تأثیر اسانس زیره سیاه بر ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی. میکروبی و-. 411 


را از لحاظ طعم. رنگ بافت و پذیرش کلی ارزیابی کردند. به این ترتیب 
که بیشترین نمره یعنی 3 به منزله عالی بودن نمونه و کمترین نمره 
که نشان‌دهنده خیلی بد بودن نمونه است ( » عنتصطده تصصه‌طمم۲۱ 
7 .ام 


تجزیه و تحلیل آماری داده‌ها 

در این مطالعه ابتدا تیمارهای پنیر فتای فراپالایش حاوی مقادیر 
مختلف اسانس زیره سیاه (صفر )0۷1,0۷ ۲157۵)) تولید و پس از 
نگهداری در یخچال. در روزهای 3. 20 6 آزمون‌های 
فیزیکوشیمیایی» حسی و میکروبی بر روی آن انجام گردید. آزمایشات 
در قالب طرح کاملا تصادفی و در3 تکرار انجام شد. داده‌ها با استفاده 
از نرم‌افزار )٩35517‏ و با استفاده از جدول ۸0۷۸ یک طرفه 
آنالیز شد و از آزمون دانکن (0>)()۳) برای مقایسه میانگین‌ها و جهت 
ترسیم نمودارها از نرم‌افزار اکسل استفاده شد. 


نتایج و بحث 

شناسایی ترکیبات اسانس زیره 

ترکیبات اصلی شناسایی شده در اسانس زیره شامل 6«ع[0-10 
(92/9). ۳-۵۵ (9۵7/11). 1021001[ (//7۵). 
عصمصتتا ن0م وط ]1 (922/11). 071/63 و 
۱۱۹ (75۵/9) بودند (شکل 4 


0200 


اسیدیته 

میزان اسیدیته تیمارهای مختلف در طول دوره نگهداری در جدول 
1 قابل مشاهده است. با توجه به نتایج تغییرات اسیدیته در روز سوم در 
بین تیمارهای مختلف معنی‌دار ()0۲>ع) نیست. اما در طول دوره 
نگهداری تغییرات معنی‌دار (۲)>ع) است به‌طوری که همواره یک 
روند افزایشی در تیمارها در روز 20 و 60 دوره نگهداری مشاهده 
می‌شود. با افزایش درصد زیره در روز( اسیدیته از 1/27 درصد اسید 
لاکتیک در شاهد به 1/35 درصد در تیمار 0 ادرصد اسانس رسید و 
در روز 60 از 1/3 درصد در شاهد به 1/40 درصد در تیمار حاوی 
ط )درصد اسانس رسید. در همه تیمارها با گذشت زمان میزان اسیدیته 
به طور معنی‌داری (0>0(62) افزایش یافت و این افزایش در تیمار 
حاوی ط۲)درصد اسانس بیشتر از سایر تیمارها بود. در نمونه شاهد از 
9 به 1/32 درصد و در نمونه 0۲6۳5 درصد اسانس از 1/20 به 1/36 
درصد و در نمونه ۲1) درصد اسانس از 1/22 به 1/38 درصد و در نمونه 
۷ درصد اسانس از 1/23 درصد به 1/40 درصد اسید لاکتیک رسید. 


| 
میزان 217 تیمارهای مختلف در طول دوره نگهداری در جدول 2 
قابل مشاهده است. 
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شکل 1 - ترکیبات شناسایی شده در اسانس زیره 


جدول 1 - تأثیر مقادیر مختلف اسانس زیره سیاه بر میزان اسیدیته پنیر در طی دوره نگیهداری 


تیمار (7 اسانس) _ _ روز 3 روز 20 روز 60 

شاهد ۸ 1/1/01 1-6" 1/32/00 
005 ۸ 1/220/011 05 1/370/011 5 2 1/30/01 
01 1/22/۰۸ ۵ 132-019 ۸ ه 1/36+0/0 
05 ۸ 1/22/0۲ ۸ 1/350/015 ۵ 1/4/02 


میانگین های دارای حروف مشترک کوچک در هر ردیف و میانگین های دارای حروف مشترک بزرگ در هر ستون در سطح احتمال 78 دارای اختلاف معنی‌دار نمی‌باشند 


با توجه به نتایج تغییرات ۲۳1 در روز سوم در بین تیمارهای مختلف 
معنی‌دار نیست()0<م), اما در طول دوره نگهداری تغییرات معنی‌دار 
(0()5>) است. به‌طوری که همواره یک روند کاهشی در تیمارها در 
روز 20 و60 دوره نگهداری مشاهده می‌شود. با افزايش درصد زیره در 
روز 20 11 از 427 در شاهد به 447 در تیمار ک0 درصد اسانس 
رسید و در روز (0 از 453 در شاهد به 439 در تیمار حاوی 015 
درصد اسانس رسید. در همه تیمارها با گذشت زمان میزان 011 به‌طور 
معنی‌داری ()()>ع) کاهش یافت و این کاهش در تیمار حاوی 015 
درصد اسانس بیشتر از سایر تیمارها بود. در نمونه شاهد از 4۷60 به 


453 در نمونه )02 درصد اسانس از 466 به 449 و در نمونه 01 
درصد اسانس از 4/605 به 4۷46و در نمونه ط1()درصد اسانس از 463 
به 439 رسید. افزودن اسانس زیره سیاه به پنیر موجب کاهش معنی‌دار 
1 نسبت به تیمار کنترلی گردید 


ماده خشک 

میزان ماده خشک تیمارهای مختلف در طول دوره نگهداری در 
جدول 3 قابل مشاهده است. با توجه به نتایج تغییرات ماده خشک در 
روزهای مختلف در بین تیمارهای مختلف معنی‌دار نیست(0<0()8). 


در نمونه شاهد و ۳)) درصد اسانس با گذشت زمان میزان ماده خشک 
به‌طور معنی‌داری (۲)8)>) افزایش یافت. در نمونه شاهد و )0 
درصد اسانس از 37/000 به 37/25 درصد رسید. اما در نمونه 7۵۷1 و 


تأثیر اسانس زیره سیاه بر ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی» میکروبی . 413 


۷15 اسانس» گذشت زمان تاثیر معنی‌داری (۲8)>) بر میزان ماده 
خشک ندارد. افزودن اسانس زیره سیاه به پنیر تأثیر معنی‌داری بر میزان 
ماده خشک پنیر نداشت.. 


جدول 2 - تأثیر مقادیر مختلف اسانس زیره سیاه بر میزان ۳11 پنیر در طی دوره نگهداری 


تیمار (/ اسانس) __روز 3 

شاهد 4/6 
005 2-۸ 4/66 
0۷1 ۸ 4/6 
0/5 ۸ .4/67 


روز 20 روز 60 

۸ +245 4/5/010۸ 
حد د 0 4/54 .ده و 0/) بش( 
05 +25 . فد و 0 ع/4 
5 09 +24 ۰ 5 06۱9 4/3 


میانگین‌های دارای حروف مشنترک کوچک در هر ردیف و میانگین‌های دارای حروف مشترک بزرگ در هر ستون در سطح احتمال 75 دارای اختلاف معنی‌دار نمی‌باشند 


جدول 3- تأثیر مقادیر مختلف اسانس زیره سیاه بر میزان ماده خشک پنیر در طی دوره نگهداری 


تیمار (// اسانس) روز 3 

شساهد ۸ 0100 37/00 
0۷05 ۸ طاط 37000 
0۷1 ۸ 3700-028 
05 ۸ 00 +3700 


روز 24 روز 60 

۸ 0100 +3710 د )37/250 
۵ )0 -3//08 ۸ 009 +3725 
08۸ +3707 ۸ :020 +3720 
۸۵ 0102 +3710 ۸ 0262 +3730 


میانگین‌های دارای حروف مشترک کوچک در هر ردیف و میانگین‌های دارای حروف مشترک بزرگ در هر ستون در سطح احتمال 78 دارای اختلاف معنی‌دار نمی‌باشند 


جربی 


میزان چربی تیمارهای مختلف در طول دوره نگهداری در جدول 4 
قابل مشاهده است. با توجه به نتایج تغییرات میزان چربی در روزهای 


مختلف در بین تیمارهای مختلف معنی‌دار نیست (0<0)5), در همه 
تیمارها با گذشت زمان میزان چربی تغییر معنی‌داری (0>0065) نداشت. 
افزودن اسانس زیره سیاه به پنیرتأثیر معنی‌داری بر میزان چربی نداشت. 


جدول 4 - تأثیر مقادیر مختلف اسانس زیره سیاه بر میزان چربی پنیر در طی دوره نگهداری 


تیمار (م[ اسانس) ‏ روزت 

شاهد ۸ 1۳/0۲ 
0۷5 1۴/02/۳۰۸۵ 
0 1/0/2۰۸۵ 
0۷ ۸ 1۳/0 


روز 1 روز 6 

0۵ 1۳/0/۲ هدزل/-+1۳/11 
دح 41۳۴ 1۳/۴ ۸ 0/11 + 1۳/16 
00۸ 15/0 ۸ 0/162 +15/2 
)1۳/۲ ۸ ه 1۳5 +1۳/16 


میانگین‌های دارای حروف مشترک کوچک در هر ردیف و میانگین‌های دارای حروف مشترک بزرگ در هر ستون در سطح احتمال 78 دارای اختلاف معنی‌دار نمی‌باشند 


نمک 


میزان نمک تیمارهای مختلف در طول دوره نگهداری در جدول 6 


میزان پروتئین تیمارهای مختلف در طول دوره نگهداری در جدول 
5 قابل مشاهده است. با توجه به نتایج تغییرات پروتئین در روزهای 
مختلف در بین تیمارهای مختلف معنی‌دار نیست ()0<0۲), در همه 
تیمارها با گذشت زمان میزان پروتئین تغییرات معنی‌داری (0/2>م) 
نداشت. افزودن اسانس زیره سیاه به پنیر تأثیر معنی‌داری بر میزان 


قابل مشاهده است. با توجه به نتایج تغییرات نمک در روزهای مختلف 
در بین تیمارهای مختلف معنی‌دار نیست ()0<م). در همه تیمارها 
با گذشت زمان میزان نمک تغییرات معنی‌داری (8))>م) نداشت. 
افزودن اسانس زیره سیاه به پنیر تأثیر معنی‌داری بر میزان نمک نداشت. 
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جدول 5- تأثیر مقادیر مختلف اسانس زیره سیاه بر میزان پروتئین پنیر در طی دوره نگیهداری 


تیمار ( اسانس) _ روز 2 

شاهد 12 +]14/0 
0۷5 ۸ 14/07/6 
0۷1 2 14/027-0/32 
0۷15 ۸ 54 1400 


روز 1 روز 6 

۸ 12/9 هممد5+/14 
ده :6۶  13/9+‏ ده دج 0/14 حم/14 
6۸ 12/9 ۸ 2 14/۳ 


14/16 1۵ ۸ ۰ ۰ 1409) ۸ 


میانگین‌های دارای حروف مثنترک کوچک در هر ردیف و میانگین‌های دارای حروف مشترک بزرگ در هر ستون در سطح احتمال 75" دارای اختلاف معنی‌دار نمی‌باشند 


جدول 6 - تأثیر مقادیر مختلف اسانس زیره سیاه بر میزان نمک پنیر در طی دوره نگهداری 


تیمار (// اسانس) روز 3 


ناهد 1 لام 
005 2-1۸ 
01 7/۵2 
0۷5 12 +2 


روز 20 روز 60 
۸+ 1 2/52/129۸ 
)+251 ۸ د 1۴ بتداء 
ده 011 2/52 ۸ :11 2/55 
2/2 ۸ 2 14 تام 


میانگین‌های دارای حروف مشترک کوچک در هر ردیف و میانگین‌های دارای حروف مشترک بزرگ در هر ستون در سطح احتمال 95 دارای اختلاف معنی‌دار نمی‌باشند 


خاصیت آنتی‌اکسیدانی 

میزان 16050 تیمارهای مختلف در روز چهلم نگهداری در جدول 7 
قابل مشاهده است. نتایج نشان می‌دهد که بین تیمارهای مختلف از 
نظر میزان 1050 در سطح احتمال 75 اختلاف معنی‌داری وجود دارد. 
تغییرات میزان اسانس موجب کاهش معنی‌دار میزان 1050 گردید. 


به‌طوری که میزان 150 از 4124 میکروگرم/ لیتر در تیمار شاهد به 
60 میکروگرم/ لیتر در تیمار ط) درصد اسانس رسید که به دلیل 
وجود ترکیبات فنلی و فلاوونوئیدی می‌باشد. افزودن اسانس زیره سیاه 
به پنیر موجب کاهش معنی‌دار میزان 1050 گردید. 


جدول 7 - تأثیر مقادیر مختلف اسانس زیره سیاه بر 16:0 (میکروگرم/ لیتر) در پنیر در روز 40 نگهداری 


تیمار (/ اسانس) 
ساهد 

0۷05 

0۷1 

0۷5 


۰ (میکرو گرم/ لیتر) 
۸ 2/2 
1/2215 
60 «3 

ظ 14 /-ع 4۱ 


میانگین‌های دارای حروف مشترک در سطح احتمال 78 دارای اختلاف معنی‌دار نمی‌باشند 


شاخص‌های رنگ رل 9۴ و +0 
میزان شاخص‌های رنگ تیمارهای مختلف در روز 44 نگهداری در 
جدول8 قابل مشاهده است. 


شاخص رنگ *,1 

شاخص 1 معادل روشنایی تصویر است که مقدار آن بین صفر تا 
00 متغیر است. عدد صفر معادل مشکی ولا نمایانگر سفید است. 
نتایج نشان می‌دهد که بین تیمارهای مختلف از نظر میزان شاخص 
رنگ # در سطح احتمال ۵ اختلاف معنی‌داری وجود دارد. تغییرات 
میزان اسانس موجب کاهش معنی‌دار میزان شاخص رنگ *# گردید. 


به‌طوری که میزان شاخص رنگ * از 01/6060 در تیمار شاهد به 740 
در تیمار 45 درصد اسانس رسید. افزودن اسانس زیره سیاه به پنیر 
موجب کاهش معنی‌دار شاخص رنگ *1 گردید. 


شاخص رنگ *2 

مولفه *2 نشان‌دهنده تغییرات رنگ از قرمز تا سبز است به‌طوری 
که هرچه عدد ما به سمت منفی پیش برود نشان‌دهنده این مطلب است 
که رنگ ماده غذایی به سمت رنگ سبز تمایل پیدا می‌کند و هرچه به 
سمت مثبت پیشروی کند حاکی از این مطلب است که رنگ ماده غذایی 
به سمت رنگ قرمز متمایل می‌شود. نتایج نشان می‌دهد که بین 


تیمارهای مختلف از نظر میزان شاخص رنگ *2 در سطح احتمال 5 
درصد اختلاف معنی‌داری وجود ندارد. افزودن اسانس زیره سیاه تأثیر 
معنی‌داری بر شاخص رنگ *2 نداشت. 


شاخص *0 معادل زردی است و مانند "2 نامحدود است و مقادیر 
مثبت آن معادل رنگ زرد و مقادیر منفی این کمیت معادل رنگ آبی 


تأثیر اسانس زیره سیاه بر ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی. میکروبی و-. له 


است. نتایج نشان می‌دهد که بین تیمارهای مختلف از نظر میزان 
شاخص رنگ *0 در سطح احتمال 5 درصد اختلاف معنی‌داری وجود 
دارد. تغییرات میزان اسانس موجب افزایش میزان شاخص رنگ *9 
گردید» به‌طوری که میزان شاخص رنگ *9 از 000 در تیمار شاهد به 
0 در تیمار 005 درصد اسانس رسید. افزودن اسانس زیره سیاه 


موجب افزایش معنی دار شاخص رنگ *0 گردید. 


جدول 8 - تأثیر مقادیر مختلف اسانس زیره سیاه بر شاخص‌های رنگ *, *2 و *9 در پنیر در روز 40 نگهداری 


تیمار (// اسانس) #رز 
شاهد 01/0 
0۷05 ظد 7/31/5۶ 
01 58 72/07 
0۷15 :2/0 


2 0 
۸ 1/0-+2/0- ۵ 
۸ 6- ۰ ۰ ۰ ۲۶ ])اتبع6/ 
۸ 1/32 . 10/322/0۴۵ 
-۰.: :۰ ۰ 17/022/0۸4 


میانگین‌های دارای حروف مشترک در هر ستون در سطح احتمال 7۵ دارای اختلاف معنی‌دار نمی‌باشند. 


خصوصیات میکروبی پنیر 

کلی‌فرم» کیک و مخمر و استافیلوکوکوس اورئوس 

نتایج نشان داد که در هیچ‌یک از تیمارهای مورد مطالعه و در 
هیچ‌یک از زمان‌ها آلودگی کلی‌فرمی یافت نشد. همچنین نتایج نشان 
داد که در هیچ‌یک از تیمارهای مورد مطالعه و در هیچ‌یک از زمان‌ها 
استافیلوکوکوس اورئوس نتایج نشان داد که همه تیمارهای مورد مطالعه 
در طی دوره بررسی از نظر آلودگی به استافیلوکوکوس اورئوس منفی 


بودند. 


طعم 
میزان امتیاز طعم تیمارهای مختلف در طول دوره نگهداری در 
جدول9 قابل مشاهده است. با توجه به نتایج تغییرات طعم در روزهای 


مختلف در بین تیمارهای مختلف معنی‌دار (0>))۳) می‌باشد. همواره 
نمونه )) و ۷1) درصد دارای طعم بهتری نسبت به شاهد هستند 
به‌طوری که غلظت ظ6() درصد اسانس دارای بالاترین امتیاز طعم 
است. افزایش اسانس در همه روزها موجب کاهش پذیرش طعم شده 
است. در روز 3 از 455 در تیمار 4065 به 344 در تیمایل() درصد 
اسانس» در روز 20 از 4/60 به 360 و در روز 00 از 411 به 300 
کاهش یافت. در همه تیمارها با گذشت زمان امتیاز طعم به‌طور 
معنی‌داری (0>)45) تغییر یافت. با گذشت زمان امتیاز طعم ابتدا تا روز 
بیستم افزایش و سپس تا پایان دوره نگهداری کاهش یافت. میزان 
امتیاز طعم در نمونه شاهد از 326 به 322 در نمونه )۲)درصد 
اسانس از 455 به 411 در نمونه1)درصد اسانس از 4۷22 به 377 
و در نمونه 0 ۲)درصد اسانس از 344 به 37600 رسید. افزودن اسانس 
زیره سیاه به پنیر در غلظت‌های بالا موجب کاهش معنی‌دار امتیاز طعم 


جدول 9 - تأثیر مقادیر مختلف اسانس زیره سیاه بر طعم پنیر در طی دوره نگهداری 


تیمار( انسیا و3 
شاهد ظ اه 5/) 66 
0۷05 452۸ 
01 ۶2۸( 
0۷15 5 20 /5/) عات 


نسبت به تیمار کنترلی گردید. 
روز 2 روز 6 
0 2/02 ۰ ۶6 22/40 
5۸ +۵6 ۰ ۰ 06۸ بل4/1 
بد 4 4/37 چم ج 82 +27 
ف ۸ 0/0 


میانگین‌های دارای حروف مشترک کوچک در هر ردیف و میانگین‌های دارای حروف مشترک بزرگ در هر ستون در سطح احتمال 95 دارای اختلاف معنی‌دار نمی‌باشند 
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رنک 
میزان امتیاز رنگ تیمارهای مختلف در طول دوره نگهداری در 
جدول(16 قابل مشاهده است. با توجه به نتایج تغییرات رنگ در روزهای 
مختلف در بین تیمارهای مختلف معنی‌دار نمی‌باشد(ط)(0<ج) وبا تغییر 


میزان اسانس ثابت می‌باشد. در همه تیمارها با گذشت زمان امتیاز طعم 
تغییر معنی‌داری نداشت()0۲<). افزودن اسانس زیره سیاه به پنیر 
تقد معتی تارمن دزن نتشک 


جدول 10 - تأثیر مقادیر مختلف اسانس زیره سیاه بر رنگ پنیر در طی دوره نگیهداری 


تیمار ([ اسانس) ‏ روز3 

شاهد 0 411 
005 0 411 
ام 0 411 
05 0 411 


روز 20 

411 0 ۸ 
411 0 ۸ 
411 0 ۸ 
411 0 ۸ 


روز 600 

400-0502 ۸ 
400-0502 ۸ 
400-050 ۸ 
400-050 ۸ 


میانگین‌های دارای حروف مشنترک کوچک در هر ردیف و میانگین‌های دارای حروف مشترک بزرگ در هر ستون در سطح احتمال 75 دارای اختلاف معنی‌دار نمی‌باشند 


بافت 

میزان امتیاز بافت تیمارهای مختلف در طول دوره نگهداری در 
جدول 1 قابل مشاهده است. با توجه به نتایج تغییرات بافت در روزهای 
مختلف در بین تیمارهای مختلف معنی‌دار نمی‌باشد (0<م) و در 


روزهای مختلف با تغییر میزان اسانس ثابت می باشد. در همه تیمارها 
با گذشت زمان امتیاز بافت به تغییر معنی‌داری ()0>) نداشت. 
افزودن اسانس زیره سیاه به پنیر تاثیر معنی‌داری بر بافت نداشت. 


جدول 11 - تآثیر مقادیر مختلف اسانس زیره سیاه بر بافت پنیر در طی دوره نگهداری 


تیمار (/ اسانس) روز 3 

شاهد ۸ +411 
005 ۸ 4/11 
0۷1 ۸ 4/11 
0/5 ۸ 4/11 


روز 20 
00 
00 
۸ 4/0 
00 


روز 60 

هم 8ات 
شلات 
هل لاعت9ت 
هل لاعت9ت 


میانگین‌های دارای حروف مشترک کوچک در هر ردیف و میانگین‌های دارای حروف مشترک بزرگ در هر ستون در سطح احتمال 8/ دارای اختلاف معنی‌دار نمی‌باشند 


میزان پذیرش کلی تیمارهای مختلف در طول دوره نگهداری در 
جدول 12 قابل مشاهده است. با توجه به نتایج تغییرات پذیرش کلی در 
روزهای مختلف در بین تیمارهای مختلف معنی‌دار ()0>)۲) می‌باشد. 
به‌طوریکه غلظت 465 درصد اسانس موجب افزایش و غلظت‌های 
بالاتر امانس موجب کاهش پذیرش کلی می‌گردد اما اين کاهش در 
روز3 ول کمتر از میزان پذیرش کلی در نمونه شاهد نخواهد بود. در 
روز 0 میزان پذیرش کلی از 344 در تیمار شاهد به 332 در تیمار 


درصد اسانس کاهش یافت. در همه تیمارها با گذشت زمان 
یی کال شیر یدزی 6۲065 اشنم با گنفت زمان 
پذیرش کلی تا روز بیستم افزایش و تا پایان دوره نگهداری کاهش 
یافت. میزان پذیرش کلی در نمونه شاهد از 366 به 344 در نمونه 
5 اسانس از 4/33 به 4۷00 در نمونه ۷1)درصد اسانس از 42۵ 
به 377 و در نمونهط )درصد اسانس از 3600 به 3733 رسید. افزودن 
اسانس زیره سیاه به پنیر در غلظت‌های بالا موجب کاهش معنی‌دار 


جدول 12 - تأثیر مقادیر مختلف اسانس زیره سیاه بر پذیرش کلی پنیر در طی دوره نگهداری 


تیمار (/ اسانس)_ _ روز 3 

ناهد ۲ 66 
05 ۸ 4/327 
0۷1 (د د 6) م4/2 
0۷5 5 )26 


پذیرش کلی گردید. 
روز 20 روز 60 
۵ 4 27 ...۸ 12۵ات 
۸ 5۶ 4/44 د 402/۵ 
۵ 01 232 اه 71/66 
8 4 27 ظ مد 


میانگین‌های دارای حروف مشترک کوچک در هر ردیف و میانگین‌های دارای حروف مشترک بزرگ در هر ستون در سطح احتمال 78 دارای اختلاف معنی‌دار نمی‌باشند 


۷ و همکاران (2010) ترکیبات اصلی اسانس زیره را 
عمهزباط[سع 7۵/۵ عممعصن 2۳ 7/۵5۵ عصمصمصن 1 4 0 
6ممصنتا 11۳000 ۵/۵ ٩0۵‏ 2/۵ و 01006َنع1,0۵ 
۱2۵3 معرفی کردند. تصه‌طهه‌طز۳12 و همکاران 20۳) ترکیبات 
اصلی اسانس زیره را عصعزداط0-1 [۱۳۸ ۳-۵۵ (7/37/3) 
11021001 79۵ ص۵00 7[ (/7/3) آممدنت 0۵/۵ 
و 1101606ع 1,00 0/۵۹3 معرفی کردند 

افزودن اسانس زیره سیاه به پنیر موجب افزايش معنی‌دار اسیدیته 
نسبت به تیمار کنترلی گردید. ۲2۳10 هه (2014) بیا بیان نمود که 
غلظت اسانس زیره سیاه و در طی دوره 
نگهداری میزان اسیدیته پنیر افزایش یافت. افزودن اسانس زیره موجب 
افزايش اسیدیته پنیر گردید که دلیل آن می‌تواند اثر اسیدی ترکیبات 
اسانس زیره (1021001]) باشد. نتایج به‌دست آمده با نتایج محققان 


میزان اسیدیته پنیر با افزایش 


نامبرده و همچنین ۱2852060 صمل‌م۳۴2 2014) مطابقت داشت. 
معنممعوم۴1 صعلهه؟ و همکاران 2014) بیان نمودند که میزان 
اسیدیته پنیر در طی دوره نگهداری افزایش اد ۸۱061-118 و 
همکاران (204) بیان نمودند که با گذشت زمان میزان 21 پنیر کاهش 
می‌یابد که عمده دلیل آن افزایش تولید لاکتیک اسید می‌باشد. در طی 
زمان باکتری‌های کشت‌های آغازگر و بعضی از باکتری‌های موجود در 
پنیر لاکتوز شیر را به اسید لاکتیک تبدیل می‌کنند. 

امرایی و همکاران 1390) بیان نمودند که دوره نگهداری اثر 
معنی‌داری بر روی میزان ماده خشک پنیر لا نداشت. قدس روحانی 
و همکاران 1399) ییان نمودند که میزان: مواد جامد کل پنیر کر ی 
دوره نگهداری تغییرات محسوسی ندارد اما تا روز 40 تقریباً ثابت بوده 
و پس از آن اندکی افزايش می‌یابد که علت آن را می‌توان آب‌اندازی 
مختصر در طی دوره نگهداری دانست که با نتایج این مطالعه مطابقت 
دارد. معتصههع۳۸ ممل‌مصمف؟ و همکاران ن 2014) 
میزان ماده خشک پنیر در طی دوره نگهداری افزایش می‌یابد. افزایش 
میزان ماده خشک در طی دوره نگهداری در نتیجه خروج آب از پنیر با 
پیشرفت اسیدیته و چروکیدگی لخته می‌باشد. 


بیان نمودند که 


0تصصه۳۱ 0عمصطضر 2014) بیا بیان نمود که میزان چربی پنیر تحت 
تأثیر افزودن اسانس قرار نگرفت. امرایی و همکاران 1390) بیان 
نمودند که دوره نگهداری اثر معنی‌داری بر روی میزان چربی پنیر نا 
نداشت. قدس روحانی و همکاران 13690) بیان نمودند که درصد چربی 
پنیر در طی دوره نگهداری افزایش یافت که علت آن افزایش مواد جامد 
کل در اثر آب‌اندازی می‌باشد. ععنصه‌هه12 صع‌حصم و همکاران 
(2014) بیان نمودند که میزان چربی پنیر در طی دوره نگهداری افزایش 
می‌یابد. 

قدس روحانی و همکاران 13699) بیان نمودند که تغییرات میزان 
پروتئین پنیر در طی دوره نگهداری اون بوده و تا روز چهلم 


تأثیر اسانس زیره سیاه بر ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی. میکروبی و۰ 4117 


انذکی کاهق وین از آن اندگی افذایفن می باند. کاهش اولیه اعتمالا 
به علت تجزیه پروتئین‌های پنیر و ورود اندکی از آن به آب پنیر می‌باشد. 

رفیعی و همکاران 1294) بیان نمودند که با افزایش غلظت اسانس 
زیره سبز و ترخون عدد پراکسید در پنیر کاهش یافت که می‌تواند ناشی 
از افزایش غلظت ترکیبات آنتی‌اکسیدانی نظیر کومین آلدهید و یا 
استراگول موجود در اسانس زیره سبز و ترخون دانست که به‌طور موّثری 
مانع از فساد اکسیداتیو چربی پنیر می‌گردد. 136007 و همکاران 2018) 
نشان دادند که ترکیبات فنلی. فلاونوئیدها و ترپنوئیدها ترکیبات اصلی 
گیاه زیره را تشکیل می‌دهند و ویژگی‌های مهارکنندگی اسانس زیره را 
می‌توان به وجود این ترکیبات نسبت داد. غلامزاده و همکاران 1392 
بیان نمودند که عصاره زیره سیاه موجب به تأخیر انداختن اکسیداسیون 
چربی‌ها در ماهی می‌گردد. حقیر السادات و همکاران 1369) بیان 
نمودند که میزان 1650 زیره سیاه بومی یزد 20 میکرو گرم بر میلی‌لیتر 
تاد 

اسماعیلی 1394) بیان نمود که تأثیر مقادیر عصاره برگ زیتون بر 
روی شاخص‌های رنگی نمونه‌ها معنی‌دار بود» به‌طوری که با افزایش 
غلظت, عضاره: میزان شاخص 1 کاهش یافت. اکبرپور 1۳0) بیان 
نمود که افزودن موسیلاژ ختمی به ماست موجب افزایش شاخص رنگ 
* شد. اسماعیلی (13904) بیان نمود که تًثیر مقادیر عصاره برگ زیتون 
و مدت زمان نگهداری بر روی شاخص‌های رنگی نمونه‌ها معنی‌دار بوده 
به طوری که با افزایتن غلظت. عضاره و مدت: زمان تگهتاری میزان 
شاخص "9 افزایش یافت. 10701 و همکاران (2011) بیان نمودند 
که در همه تمونه‌های ابنه حاوی ترکیبات گیاهی شاخص رنگ ۳ظ بر 
اساس گیاه اضافه شده تغییر نمود. 

سلیمانی و همکاران 1390) بیان نمودند که اسانس زیره سیاه 
دارای تأثیر ضدمیکروبی بر روی سالمونلا و شیگلا می‌باشد. ٩600‏ و 
همکاران 2018) اثر ضدباکتربایی زیره سیاه را بر روی اشرشیاکلای 
به اثبات رسانده‌اند. کامکار و همکاران 1290) بیان نمودند که فیلم 
حاوی اسانس زیره سیاه قادر به کاهش کلی‌فرم‌ها در فیله مرغ می‌باشد. 
طاهرخانی و همکاران 1394) بیان نمودند که اسانس زیره سیاه قادر 
به کاهش تعداد مخمرها و باکتری‌های هوازی در پنیر گودا می‌باشد. 
محطعا و ۸۵۵۵1112 (ط201) بیان نمودند که عصاره‌های زیره 
سیاه و سبز دارای خصوصیات ضد میکروبی قوی در پنیر دومیاتی 
می‌باشند. عطایی کچویی 1390) بیان نمود که زیره سیاه دارای اثر 
ضد میکروبی مناسبی بر روی استافل وک وکوس اورئوس می‌باشد. 
سلیمانی و همکاران 1209) : 
تأثیر ضد میکروبی بر روی استافیلوکوکوس اورئوس و باسیلوس 
می‌باشد. دلیل اصلی خواص ضد میکروبی زیره حضور کومین 
آلدئید در آن ذکر شده است. به‌نظر می‌رسد که کومین آلدئید» آلفاپینن 
و سایینن از جمله ترکیبات با خاصیت ضدباکتریایی در اسانس زیره سیاه 
هستند. 13600 و همکاران 2018) اثر ضدباکتربایی زیره سیاه را بر 


بیان نمودند که اسانس زیره سیاه دا رای 
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روی استافیلوکوکوس اورئوس به اثبات رسانده‌اند. کامکار و همکاران 
]بیان نموه که فیلم حاوی اسان زیه یله قدر ب کاهش 
استافیلوکوکوس اورئوس در فیله مرغ می‌باشد. 
قدس روحانی و همکاران 1309) بیان نمودند که در طی دوره 
نگهداری پنیر ۳[ امتیاز طعم ابتدا تا روز بیستم افزايش و سپس تا روز 
شصت‌ام کاهش می‌یابد. 4تصها۲ 40عصطض۸ 2014) با یان نمود که 
اسانس زیره سیاه موجب بهبود طعم پنیر گردید. ۳۵۵2020 
«عنمههو۳12 و همکاران 2014) 
نگهداری پنیر حاوی 2) درصد اسانس زیره دارای طعم بهتری بود. با 
توجه به تغییرات طعم در طول دوره نگهداری بهتر است پنیر حاوی 
اسانس زیره دوره نگهناری کوتاه تری داشته باشد تا طعم مطلوب تر 
باشد. ع۸0۵01-8221 و همکاران 24014) بیان نمودند که زیره سیاه 
دارای تس اند سف واه 5 درصد زیره بهترین 
نتایج را از نظر رنگ نشان داد. 0تد۳1 ۸60 24014 بیا بیان نمود 
که رنگ پنیر تحت تأثیر غلظت‌های اسانس زیره سیاه قرار نگرفت. 
۸0۵01-222 و همکاران 2014) بیان نمودند که زیره سیاه دارای 
تأثیر معنی‌داری بر ظاهر پنیر بود و یزان 5 درصد زیره بهترین نتایج 
را از نظر بافت نشان داد. 4تد۲ 0عط۸ 2014) بیا بیان نمود که بافت 
پنیر تحت تأثیر غلظت‌های اسانس زیره سیاه قرار نگرفت. 8۵۵020 


«عنصهومه]۲ و همکاران 2014) بیان نمودند که بین نمونه پنیر کنترلی 
و پنیر حاوی اسانس زیره سیاه از نظر ظاهر و بافت تفاوت معنی‌داری 
وجود نداشت. در پایان دوره نگهداری نسبت به روز اول امتیاز بافت 
اندکی کاهش یافت و دوره نگهداری اثر معنی‌داری بر بافت پنیر نداشت. 
قدس روحانی و همکاران (1360) بیان نمودند که تغییر امتیاز بافت در 
طی دوره نگهداری ناچیز بوده و اندکی کاهش می‌یابد. ع ۸061-15221 
و همکاران 2014) بیان نمودند که زیره سیاه دارای تأثیر معنی‌داری بر 
ظاهر پنیر بود و میزان 1/5 درصد زیره بهترین نتایج را از نظر پذیرش 
کلی نشان داد. رفیعی و همکاران 1394) بیان نمودند که افزودن 
اسانس زیره سبز به پنیر موجب بهبود پذیرش کلی گردید. طاهرخانی و 
همکاران 1324) بیان نمودند که افزودن اسانس زیره سیاه در غلظت 
1 و۲2 درصد 1 بهبود خواص حسی و پذیرش کلی نمونه‌های 
پنیر گودا شد. ۸0۵61-32212 و همکاران 2014) بیان نمودند که در 


بیان نمودند که در پایان دوره 


منابع 


طی دوره نگهداری خصوصیات حسی پنیر کاهش يافت و در روز سیام 
نمونه‌های پنیر دارای بهترین خصوصیات حسی بودند. در پایان دوره 
نگهداری نمونه‌های پنیر دارای پایین‌ترین امتیاز خصوصیات حسی 
بودند. ۲۱214 60حطخر (24014) بیا یان نمود که خصوصیات حسی پنیر 
در طی دوره نگهداری تحت تأثیر معنی‌داری قرار می‌گیرد و در پایان 
دوره نگهداری خصوصیات حسی کاهش می‌یابد. کاهش خصوصیات 
حسی در پایان دوره نگهداری ناشی از فعالیت پروتئولیتیک و لیپولیتیک 
میکروار گانیسم‌ها می‌باشد. 


نتیجه گیری 

نتایج حاصل از بررسی تأثیر اسانس زیره سیاه بر خصوصیات 
شیمیایی نشان داد که اسانس زیره سیاه دارای تاثیر معنی‌داری در 
سطح احتمال ۷۵ بر اسیدیته» ام و خاصیت آنتی‌اکسیدانی بوده و 
موجب کاهش 011 و افزايش اسیدیته و خاصیت آنتیاکسیدانی گردید 
همچنین اسانس زیره سیاه در سطح احتمال 7۵ اثر معنی‌داری بر روی 
میزان پروتئین» چربی» نمک و ماده خشک پنیر نداشت. در طی دوره 
نگهداری میزان چربی» نمک و پروتئین تغییر معنی‌داری نداشت اما 
میزان اسیدیته به‌طور معنی‌داری افزايش و 0۳۲ کاهش یافت. نتایج 
حاصل از بررسی تأثیر اسانس زیره سیاه بر شاخص‌های رنگ *1 *2 
و *0 پنیر نشان داد که با افزايش درصد اسانس در پنیر؛ شاخص رنگ 
روشنایی کاهش یافت. همچنین با افزایش درصد اسانس شاخص رنگ 
* افزایش یافت اما از نظر آماری در سطح احتمال )> ( تأثیر 
معنی‌داری نداشت. با افزایش درصد اسانس در پنیر شاخص رنگ *9 
به طور معنی‌داری افزايش یافت. نتایج حاصل از بررسی تأثیر اسانس 
زیره سیاه بر خصوصیات حسی پنیر در طی دوره نگهداری نشان داد که 
افزودن اسانس زیره سیاه به پنیر بر روی طعم و پذیرش کلی تأثیر 
معنی‌داری داشته است. در طی دوره نگهداری تغییر معنی‌داری در رنگ» 
بافت و پذیرش کلی مشاهده نشد اما امیاز طعم پنیر در پایان دوره 
نگهداری نسبت به روز سوم کاهش معنی‌داری نشان داد. در مجموع 
تیمار حاوی ظ6) درصد اسانس از نظر خصوصیات حسی دارای امتیاز 
بالاتری بود 


۵ ۹6۵08 منت مهاها ۵۶ و1۵۷ 0۲ ۲۲۵۵۲ .(2014) .٩ب‏ رهم۱۷ م2 ,۷۲ رقصصننک 0محصصفطه شنک رع001-۴221طخضر 
5۱/۵۱۱6560۵ ,036696 0:21060 عوعصهلو ۵۶ «اننطاهامعععه هه وعتاعهممم له تصصمطل مها هن ۵6100 ٩0۲226‏ 200 (5211۷۵ 


55-۰ :1 ,96۵663 ات۸8 0 


1 121اجعوومعط) ۶مممتاتوممصم 1997(۰) .1 082۵ 220 .),۲۲ یک رتععظ ,.لیک رنه لا رامقا اطخ ر.ظ.ظ رسمنصهعنل اضر 
۰ - 597 :9 ,۵5۵۲۵ ۵ جع ]هن مرول .صفاوتانزه 1 حصو ,جمعالع۲ ۰ظ (بععذظ) مسی‌تععم ستسط 0 

۶ معتاوله)0ت2 680۲و هه ممتالوممصصمی 2عتصصمطه هم فصمتاهاممعصمم ۵ تیه 0۶ ۴۲6۵۲ .(2014) ,0.1 رلتصع۲۱ طخ 

:(4) 5 روعع6۵0ه امه وه ۱/۵۵۵۵ ۲۵ ]۵ 0۵ ۱۱۱۵۱۱۵۵۵۵ -عصنصم۲۱ عصتسل عوععطه مانط/۳ مومصعلنن 


961-6۰ 


تأثیر اسانس زیره سیاه بر ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی, میکروبی .۰ 419 


6۴۲ 1۵ ۵ وه نام طصهعهع1۳2 مه هه فتلقمت‌1ه معمطاله ۵۶ ماععگه مطا بای فص ممتاهنالهه (2017) ٩.‏ کناممتجطاظ 
۰ ۱۷۲۱۵۹۵ .)۷۵۵۲ ۵۳۵010 ۵۲ فعتاهمهعم لقطماتصعطمهم نو زطاج م۵ 

اللمتان لهمنع0امنزمامهها مج چم رازم له ۵0عع) ماه عاه۳8۵ 0۴ ۲۲۵۵۲ 2011(۰) ٩۰‏ ۲۱۰ ,تطمحطاه 220 .9.1۲ رگه۳ علض 
21-۰ :(1) 25 ,۵6۵65 ۲۷۵۹۵۵۵ ]۵ 0۱۵ ۲۳۵۵۲ .08856 مانط/۷ 

۱۵۵14 ۵۱۱۵ ۱۵۵۵۲۵ 0۵۵۱۵۱ 0۲ وله لهتاجمووم مه 0۶ فاهعره لهزمامتمتصتامه مطا تاه ۱۷۲۰)/2۵16(۰ تمبمطمفک عتقاض 
1-۰ :3 .۱۵۰۵۵۵۵ ۵0۵0 ول .عناو 1000 من دمتحاموا دتماعدها مطا چم ای سم 

صتقصط ما فصه لزم لقتاصمووم صتصصیه امقاها ۵۶ وم1020016ظ ,(2010) .1 بالتاهعما تک و.ظ یکلتا۱۷]2720 ربظ ,0اا6ظ۱6 ریگ بنا60ع001ظ 
210-۰ ,(76)2 ,0167( ]۵ ول نمع ۸ 0 بعتعتصتا 1 حطم دعصمم‌نما 

۴ ۳0۳۱۵ 1۳۱/۵۲۱۱۵۱۵۵ ۲6۷16۷۷۰ 10005-2 دا فممتاه‌تاموه اختاصهام مه دهتاهمم۳م آهتبعامه‌اتامه عتعط) :فلز0۵ 2004(۰) .9 ماتتاظ 
223-۰ :(3) 94 ,دوهآ۵ض۱۷۵00 ۳۲۵00 

۰ - 264 .1۵0۲20 ,وومور مهتطاه ]1 ۵۶ ۷۵۲510 1ه۲.(رصه1وزعظ م) رولتم مفتوم۲ مه پزنمطمتام‌زنا ب(1975) مه ره1002طمر1 

4 :۱ ,10200۲ رللقا۴ مه موم .برع 0ا0زا۱۷۱۱۵0( مه ومتورداط ,رتافتصم :عوععط ,(1993) ۲.۳۰ ,۲۵ 

»۵01 مزمامطام مت بطم بولتاگ (2019) ۲ ۱۷۲۰ ٩.‏ رتطلمعع۲۱۵ ی و.ظ به]۱۷]۵۵ تم 2 ۷ وباط ,۷۲ رات2صم او وی .۲ علنتطوفت 
155-71 ,219 ,۵۵۷۵5 ۲266 هنن 0۵9۸(۰) نی حطمه ماقمتهعیاه ارصماهه ها مصصل (9ظ) 60و02 -صصیاع 660و اندهه 0۶ 

ام‌تصمل لقنو رطم مه من کامطو ۵ دامعلله مطا ممتاهله۲۲ 2010(۰) ۱۷۲۰ تصحیطع1 زتمطه۱۷]22 به ۱۷۲۵۲۲۵2۵۷۷۵ ,۱ تمهجامک عمط 
,3 ,6 .0082 طمتهعوم زع‌مامصطهع 1 مه عمصمزهگ ۳00۵0 صهتصه1,عقدعط هاع؟ نا 0عاعتاه 1 دمتاتهمم۳ج لقز0۲فصعو 20 
.149-7 

صتصیه مها ۵۶ هزتامه اصملتنمتام۸ ,(2013) ۱۷۲ مملهمصهامدت ظ ؛تمتمووما۲ ؛ 5 زیملصی‌اوط : ۲۱ نمزم‌وو۲۱۵ : ۱۲ طم0ه2صصمامطت) 


لمعتصمد رم مرمت)مصتصاصمی ما مه رالم10 14۱ رقامع‌تا (فعتمظ مصیامتومم‌صصتصاظ) پبمسهتهم آمعهاه مه رما ۷ تاو 112مع) 
.11-۰ :(11) 3 ,۲6111267200۲ جرا 0۲6۵و (تتانامصورطا تصتمط مهم )مره لته اه معتاهم۲۵ پز0۲قصهی 20 وععصقهه 
٩2, ۳. )2017(۰‏ ی ,.1-.۷ متطف(00۱۳۵ وبا ,۷۲ رتق0صفاوط وبلط ۷ ]1220271 وبا ,۱۷۲ ٩۰‏ متطلهع۲۱05 بط ممنتاتطهن تصصه‌طوه]۲ 

فرط مدای طز ماهتمم؟0ع1 دبهوساها ععه م۵2 ۵۶ باتلمیان لهمنعمامزمامعمنمه هه روهع‌صقطه عم۵مه رطملاجلند0 11۱۵10 
۰ ,۵۱0۵110۷ ۳۵۵0 ۵۲ متام .قامهتاه نموم 20 رحمصصحصصام 
۳ ۶ معتادتهمامهتجمل «مقجمی لمع آهمزه۵ ,(2007) ,۳۱ رتطع 021 تمصطم 20 ری رتهعم2ت2ظ ما۷۲ ,۸2121 رل بلعهتصتضظ 


,1-9 ,(4)4 0ص ۷۵۵۵ 66 ۸۵۳۱ 1۳09۰ طاز 1011011160 ععععطه عانط/۷ 

حصتاجتصصتت فیامممعن8] م1 (2011) ,۱۷۲ عمط با تقصهامک ب۱ 2192۵0 ب۷ عتامطهو ره ت4نطه ۷ و۳ ۲۱۵۵1۲02182026 
472-1: (4) 19 .م۱116 )متام و1 ۵۶ ممتمتاله۱۷ 28 )ممصروومعفه لممتصمن :۲۳۵۱۷۵۵۵ ۷۵2۵0 0۲ ما تن 

0 ماومعلهمه اصماوم 2 وه رلژه لهتاممووع 660و صتصصته عاعقاظ ,(2004) ,۲ رتل122202 ک ریق متلمصصفت .۷ متصه‌طمهطزه۲۱ 
همه لههنوم0۱»هصت2طظ۳ ۵ 1۱۵۷۵)۵0 لقصتته[ . لقمهمتاحمعهام مه نطم‌تهعومک . پرمرحعطام)طظ ‏ .عبت پرتمامطصصهاگصاتاهه 
195-۰ ,(18)3 ,1۱۵۲۱۷۵۷۵5 )۲۳۵06 لهتتتعاط ۵۶ ممتاقتاله۱۷ 1020001021621 

52-۰ ,01685 رقم نصا مقتنطه رمهتتطه بقع 3۳1 .عتولفمه که 1000 صذ و0مطاعمط غصعتت .(1998) 2۰ رتصله‌کو۲۱0 

اتعوض اعقتاه وععلم؟ مود فعصتونا عقععه )6 تصدنا ۵۶ اممجصع۷متحرحص واتلمتام 2۵015(۰) ,۴.۳ بمن!061-۳12هه 4ص2 11 ,طقطه[ 
24-۰ :(147) 61 ,لصتتا0[ ۱۷۲۵0۱621 «تقصتتماه ۲۷ 

صاتصباظ عصتصتهامم صا صجومات طاذ۳ عصنهمفآمدم 0۲ ۲۲۲6۵۲ (2017) .۲ ععظع۸ ۱۷۲۵۱۵60 ,۷ 01۵0 بخ تتهزمدطک بخ تق‌لصفکز 
104-5: (1) 7 .501 ۱۷۲۵0 ب«نصلا ۳۲292 ز .)11116 مممنط اه وعتاعهممم اهزماهتهنصط مرح هتم مه آزم اهتاصهووم ما صیبه‌تفتهم 

۰ - 206 .1۲210 ۲۲۵55۰ صحیطع 1 ۵۶ والوه۷ دنا .۵0 )وت تاوزج پاتتونا مج ۱۷۵ ,(1997) .06 یفک 

فاصمجمم‌جومن ملتهاه۷ ۵۶ همتامجتان 1010 لممتازم‌مم‌ناو ,2005 ویو رتطمممو نز۳۱۵ هه ۲ رتتتهصن م9 )رتاو 
ممناندمممهه) ۱000 0۶ تمصتتامل .۹6606 (م012عجط) با همتصمرهم فبایم+ع۷۱( 4صح رتیه لمقاه) .کفرمظ مصته‌تویعم مصتاتصباظ رم 
6۰ - 439 :18 ,وال۸2 200 

0ص حصناتمت بصتاتصباظ ءعیصمع رهق صفتصوی! عمعطا ۵۶ بروماماین هه ممتافمتصعع ۶ اممحمودع‌ومض .(1994) ٩.‏ ,۲0۱2۲-566 
.[062] .89 ,صقطع1 اه اتفهبنونا خصفنطع1 بمیتمتصصیت) 

مه دلز لفتاهمووظ جممهتنه] مه نیت ۵ دعتاتع۳۳۵۵ 10«00201۷6امض ۵۶ امدمحص 2017(۰) .۲ م۸2 ,۱۷۲ ؛ تصهط۵2121 ٩.‏ 1۵1614 


79-0۰ :14 .0۳66۵6۵56 ۷۷۲0۵ ۳۱۵۱۱-۳۵۲ ۵۶ زانلهنا0) مطا 

:1 صتصصیم مه۱ه طز۱ 0مصمجمانج ناد موعمطن ]01 ,(2014) ,1,۱۷ رتطه۲۱2 20 ,9.۸ رطانمعطه۷ ,.۱۷۲.۳۲ مطعتصهععهز۲ صه‌مصصف۴ 
٩016۵665, 21: 280-۰‏ ۱1010۵1621 ۵۶ تنیمل تساه .ععهتماه میت اتلدتان لجه قصمعمطامم موه 1۵00 جر ]182۵26 

00-8 -مصنصومممو. لهمنممدمرطظ ‏ مرن فمللبو. .02018 و هر رکه تک رگ ۸ متصه‌طلفکلله بلط .9 ,۴6007 
مصصعی همه رهبتده هللهع1) 605ع منت عاماظ 0۵۶ رجومه )صهلتمتامه ممه. هتطامعهتصتامظ .رامق 
,1۵96260 ۸0 معمممژم لهعتاناممم م۳ ۵۶ لقمسمل لمممتاحصماص .عامهظ موب امد (متام]تاوتاوصه ملوعق)) 200112) خر 
490-7۰ ,(902 

امعتاه گ2ع1 ملد ۲۷ وعناهممع )م0 نامه ۵ ممفتتهم‌جصمن 2012(۰) ۴۲ با2بروظ ۱۷۲ تتزم‌رمطک مرگ تمه .و توب ۳۴62۵16 
تحعمم «مامصطمع1. هه عمممعته ۳00۵0 صهمتصق ,ممتامهتاه 60اونفوه ۷۵۷۵منصظ مه لمممتامعب همهم 0مامهتارم 
219-4 ,2 ,8 .0101081[ 

۶ کامعله ۵۶ ممتاهتل۲ (2010) .و تزمووم تاباماحمظ ب1 تطفلهو تتحتطم2 یه نطعههن۱۲ یه تاعدظ طم0220ممطاه رظ نطعع920 
131-1: (34) 2 11۷۲۳۴۰ .0۵6656 ۳۵۱۵ ما فتعتنته ویهعمعماوطم‌ها 5 مه عتامتطا۶۵ظ مه مصامتصه صتتمتصصتت) 

ما تن میمصت ۵۶ ولزم لفتاجهوعع عطا چم عامه طم‌تهعوم .(1988) ما۷ بهتهطمهتفامفطه مه .ظ۱۱ یه تقطمههلمفطه 
.33-۰ :(4) 10 رلقصیتهل نمل۳2 .ظ ,تون صتتصاظ 20 


0 نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد 8. شمارهل. مهر - آبان 1399 


امن نامممص مهن لهم۱۵۵۵۵0 ۵۶ مملماله۱۷ (2010) بمقطاوطهمنا یوق تصمصصطوم‌صونز رگ )طعمموزتطهممو ب۷ تتمتاهه رل تصمطرهمام 
127) 20 ۷۵تالد00 جع محصمی )فصتهعه لز۵ آهتاممووع مصیمتویعم مصتتصباظ ۵۶ تاه لملعهامدها نامه 0صه دامع1ره 
26-4: (2 280 1) 4 :.۱۷۱۵0۵۵۱01 ۷۲6۵ [ صو .همعط 

۶ ۲6۵۲۱۵ لوزطامهتصوتامه (2015 ,۷۲ نعصصهطمصتلم با تمصع به تاعوظ طم920220مصه رل ۱0۵7 رظ تصقطامعمطج1 
76-5: (34) 2 1۷۱۴۰ ,۱۷۲2 ووعمدن 0600۵02 ور [زن ل2تاصمووط (.ععرمظ صیمتووم صتتصاظ) متصیت مم1ظ مهتصقطر‌مکز 

متامعامصهعه لهج ادودح چم طم‌صطاقا مه دحاععط عصتل20 ۵۶ )امعم مط1 ,(2011) ,۵۸ رعتاعنا 240 ,۲۱ رحتصصع1 بر متصلهته1 
108-۰ :(1) 64 ,(0010۵ظ6ع1 متدنا ۵۶ لمصتمژ لممهم‌تاحصعاما ,ععهتماه عصتسل ب«اتلفتان 

۰ 16۲۳۴۱۵20۰ قن2 ۷ ۲۵۲512۰ ص) ره جهن ۵۲ ممتتانه مه ممتله لته مجمتانوع5660 2007(۰) ۰ ,7810 


مه ی و ۱ ۳ ۱ ۲ ۱ 6 ۳000 1۳۵2۲27 
نشربه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران 1 ۱ 


جلد 16. شماره 4. مهر - آبان 1399 ص. 402-421 ده 409-1 .0 ,2020 ۱۲0۷ -066 ,4 .۷0 ,16 ۷۵۲۰ 


۱ ۱ 
عم هام۲ 0۱۵۱۱۲۵۲۵۵0 ۵ مامتها 0۵۵ 


عصا ,۲۱ رتصمصهما۷ 1۷۲۰ 


۹6061۷۵0: 3 
0000: 9 


فصمنوع: صز فصنام؟ بچال11« ع2 )قط) فاصقام اهحاععط ماصمبله۷ صرح اصهاعهحرصضا ادمحط عطا ۵۶ عهم ود صتصصتت >1۸01ظ مصم)06 ۱0۵0 
که ۷5۵0 15 ۱۱۵010106 لهصمتانهتا صز 0ععو منت امقاظ ,۷۵2۵ مه مقطقیفد روتع۲ رحمرمکا مه فتاه مهم ول از صو ۵۶ 
۷ تاوعون 24 منوتماله تاه رماع [0تماومامطه مه 26 ۵0م۱ه رمتام تاهج رحعطممتل-تاصه رمعصملن1120 -تاظ2 
از لهتاجهمععی معط صا فل‌صنامم‌جمی عصممزنز ,صقان مطا ۵۶ تهج اصمم]کنل حصمق 0عصتقاهان میه عقطا مه‌تیامنا رازم منم وللم لهتاهموو۴ 
ماه مه طمنطه رعاجمنلهتوصا متامع مان مه مممصرمهتهم رصمصتنوت مهم رملبزطم0له-صتصیت مهتاامصد صتصصته مقاط ۵۶ 
6 یووم روتقع۷ ۲۵۵۵0۲ م1 .عاصمعه )مملترمتاصع مه لهزتمامهطا-1صه وچ ومفیا فیامتمصتاه م2 قصح فلصتامم‌صمی مصوهزما 
۷1 2 ,وع1اوتتمامه هد لقممز)مصی تمصع بط از قمع هه 6۵ عمتا100 میج 0ص ممیاعع1 لمع مه طز ۵0صمعجمع مقر مرمع 
۵۵06 224 آهتناهه ه مه صتصیت ۶ه لزه فتامهوعی تقطا 0عادمووناه 06 صهه لا رع۵۲۵]0۲ظ1. ,مباله۷ لقممتاتانه تعطونط و2 
فقط وره21۳7 1 رو‌ماممنجظ ۵ همع مطا ۶0۲ اممصممتزجم فیامتاتتتاه 2 و1 وقعقطم ففییهععظ ,۵00ص 12۵۵0 ۷۷2۵ ۳۲۵96۲۷۵0۷۵ 
۰ ۱۱0100121 


.ممع همه 00۵ رها منهج مه 4صممصمی له لمتامهوعع ۵۶ ممتاهمتگ0اهع1۱1 :)۱۷۲۵ 0صه ولهزنه)۷]۲۸ 
,06656 0 دمناتم0۳00 (0۲وصعو 4ص لمزمامنحط بلق تصهطمممدهم مه له لهتامهوعع صتصصیت >1201ظ ۵۶ )معه مطا مامتلد7ه ما 0۳06۲ 
6 همان مهتصهت .عومعط 60 20060 ۷۷۵۲۵ (0.150 220 0.190 ,0.05 ,0) 011 لهتاجمووع متصیت >امقاظ 0۶ وممهاههموه اصمنم]گن 
صرح 30 ,3 ویرحل 2 20217760 ۱۷۵۲۵ ۱6مصصهه ععععه) .رهوم‌صصرمن) فعد۴ صوزیظ ما 0مطاعمط ممزاهاتمتان را مقمل قه/ ممتامتا2۳00 
,2852 .۱0 هاگ اهممتاه۲ط ما عصنت0عع2 عمج ۱۷۵۲۵ تماق رت هه صتعامم بلق بح ,متلتعض .عصتا 900۲226 0۶ 60 
(2102012 6۲ ۴۵2۵۲ 0۶ ۱۵000 ۱۱۳۳۲ ۵۲ ولهءن۵0: و۵ ۶ ممتازماتطصا مطا مساعحمصه 10 رآ۲۵5۵۵۵۷۵ 1793 م1811 ,8785 ,2852 
قامن0م0( وتو مه لزنم تمزطاممنص 0تملصهاه مه ما عصتلتمعمه مم0تمج ۱9۵۲۵ مم‌تاوزهامه تقد تماما ,0110۵0 قه۲ 
۶۵ 0۱0 0۶ وتعاممصه‌تهم م1 ,0مطاعصر (2019) 21 اه تمته‌وو۴۳۱0 وه 2860 ۵۵0۲۵0 و۷۷2 دمص عمامع 16" .2406 تعطاحصتاط 
۸ .عاونامصه0 9 ۲« ۵۷۵1۷۵۵060 ۷۷۵۲۵ وماباطاژتااج پرتمقصمو م1 ,0متنامحمصظ ۱۸۵۲۵ (قفمه۵1109یر) ها 4صه (قعمصلعم) 2 ر(ووعصاطعن1) *ر[ 
211160 ۷/۵5 (2000 رته۷ <5 ,2000 42 ,2000 0۲ظ 020 تعطالمم حد ,طخ2 ره ۷۵ <1) هصتاه: مهو متصم4عط اصزمم-ع1۱۷ 
060.05(۰) )وم عقصو: مامتااناصط ه‌صنان اه 0هتومجومم ۱۷۵۲۵ فههع]۱۷ 4صه 5۵1۱۳۷2۲۵ 22 :فوظه اه 260 هه 12 


صتقصه مطا افص 0عمده رطام‌هتومامصمع 00/۸۲۵ طاذ آز۵ لم1)ممووم صتصصتت ماه ۵۶ ولو رلقمه عظ1 مصمتععی وز مضه وع1ناعع1 
۵ وق ناناوع۲ عظ1. ,عممامگنع وم مه 2۷۵۵۲0 رممممتیا ومصصبوط 1 بامملقصنا رعممصط رن رعصه زنط 0 ۷۷۵۲۵ 0۶1۲ فامع01ع۲مط1 
از لمتاجهویی عصلوده:ع1 ۷۷10 .مون1 بلطم ,وائلم2 مه (0.05>) )مع1ه اصه‌تلنصوته 20ظ مههامهمتمم زر آهتاصمووه طز معصمط )هط 
امتاصموعی صا معم‌صههن ,۵996۲۷۵0 ق2 ۷ 0۳۲ 20 مو16 ۵۶ 16۷۵1 ما ما 0607686 0ص براتلنعه 0۶ 16۷61 مط) طا 56ص هه رعم26۲0۵۵1۵ 
۵ و )1ناوع۲ ۰1 ,عوععط) 0۶ اصماومه تعااقمط ال هه )521 بلق بصته‌امم 0 (0.05>ص)ا0عه اصف‌لنصوزه مظ 0قظ ههماصهعهم ره 
عماصهمتمم آزه آهتامعووع عطا ع صلتفمع‌تعم1 اصعادمی )521 4ص 24 بصتعا۲0ج وم (0.05>م) امعله )صهه‌تلتصونه مط 20ظ 26۲100 عههتماه اقطا 
امزجاه‌منه مط 0ع«مطی حععولقمه لقتماممتمه م1 بعع‌صز "ها عط 0ععمعمه‌صز فصح مها کب عطا 0ععفععمع0 «لاصمه‌نصوزه عقععطه آه 
ما ,۵۲۵۲016 مصصتا مههتماه معط عصتسل منم مه عوعب صرح ۱۱۵0۱0 ,تاه میتی رعتم‌گناهع) ممتفصتصصهادمم 
انامه تقطه «تمقجهو عط) ۵۶ عونمم ,ممتامت 0۳۵0 عوععط) صا 0۳۵96۲۷۵0۷۵ هط 2 قچ ۷960 ۵ صقه صتصیت گ۵ ۵1 آهتاصمووم 
فص تمامه هم اععله اصق‌نصونه بچصح و27 امه 010 مقععطل مه ۵ لهتاجمعوه ۵۶ صمتان20 مطا اقطا ۷۵۵0«مدو مصصتا مههعماه عصتتتال 
۲ 200 0027 560۲۵ صافه) مظ) رواممصهع ]2ج ,عوممطن ۵۲ ممصهام0عع2 20 عامها م۵ اعع۲ه )دم 1نصع نو ۵ 20ظ )باه متتتارها 
هه عظ) 0) 060162960 معط 0صه چم طامتامه0۷ عطا تناما معمععصا ما صقععه عصتاه؟ عبام 1127 مطا یقصصتا بع0۵۷ 0.05(۰> ه) مصصتا ۱۷16 
جر 2000062060 )عون مط عقط آذم لهتاصمووم صتصصیت >ع۱2ظ 0.059۵ مصتصنهاومی مدع مطا رلحتمصمم م1 .عصصتا ممههعماو ما 0۶ 
صمصصاجعتا اقعها مظ) مج 5۵16۵60 م۷2 ]1 رلتمل‌صداو م9۷۵۲ ومتاوتتم‌امهتقطل مان ما ممصئه مه ممتامنالدنه رتمقجمو 


۰ ,621 [0016۳0 516 و۵ رلها0ا0 تعنص رلژه للاصعووع رعوعمطه صتصنت 1201 :1۵۲۱۷۵۲۵۵ 


رم تمصع ۵) زیمآطدهاظ :اتفصرظ عمطاته عصن‌همموعتتمن) -۶) 


